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de Facide acetique, c'est que le liquicle fermente a eu le contact cle
Pair dans des conditions toutes particulieres; quant a 1'acicle lactique,
c'est un produit egalement accidentel.

Les experiences les plus precises et les plus nmltipliees m'ont
prouye qu'il ne se forme pas la plus petite quantite d'acide lactique
dans la fermentation alcoolique (4).

Toutes les fois qu'il y apparalt, et le cas est des plus rares, a
moins que Ton ne choisisse les conditions favorables, on pent etre
assure que la levure de biere est melee de levure lactique. Les deux
leyures vivant cliacune pour son propre compte determinant les
transformations qui leur sont habituelles, et alors on trouve constam-
ment clans le liquide fermente, outre la glycerine et 1'acide succi-
nique, cle I'acide lactique et.de la mannite, ainsi qu'un nouvel acide
sur lequel j'appellerai bientdt Fattention des chimistes.

D'ailleurs rien n'est plus facile que cle reconnaitre par le micro-
scope, apres que la fermentation est terminee ou pendant qu'elle
s'accomplit, si la levure de biere est melee a de la levtire lactique.
Gelle-ci par sa forme, son volume, son fourmillement est tellement
differente de la levure cle biere, qu'on la distingue aisement. On
n'aurait de peine que dans le cas ou Ton se serait servi de levtire cle
biere brute, salie par des poussieres* ou des corps etrangers de la
dimension des petits articles cle la levure lactique. II faut alors une
certaine habitude pour la reconnaitre. Mais il est facile d'operer avec
de la levure prealablenient lavee; les poussieres ou petits corps
etrangers dont elle est inelangee sont eloignes par la decanta.tion.de
Teau de lavage ou se deposent les premiers au fond du vase.

Le moyen cMmique le plus exact de s'assurer de la presence ou
de Pabsence de Pacide lactique consiste a faire Panalyse complete du
liquide fermente. Cette analyse differe pen de celle que Pon effectue
pour separer Facicle succinique de la glycerine. Je vais Pexposer
sommairement : jV reviendrai dans un Memoire detaille sur les pro-
duits de la fermentation lactique.

Le liquide fermente, evapore avec soin, est traite par le melange
d'alcooi et d'ether qui dissout la glycerine, Pacide succinique, Pacide
lactique et le nouvel acide auquel j'ai fait allusion tout a Pheure. La
mannite et les matieres albuniinoides restent insolubles.

1. Les experiences de Tun des paragraplxes precedents sur le dosage de I'acide carboiiiqne
dans la fermentation alcoolique suffisent pour etablii* qu'il ne se forme pas du tout d'acide
lactique quand on les rapproche des dosages de I'acide succinique et de la glycerine. La plus
faiMe production d'acide lactique serait accused par une diminution sensible dans le -volume
de Tacide carbonique.mposition du milieu en avertit aussitdt. Les produits propres a ces levures
